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Změny distribuce dusíkatých látek v průběhu zrání eidamských sýrů

Předložená diplomová práce obsahuje 111 stran textu, včetně 24 obrázků, 3 tabulek a 31 stran příloh. Celkově nemám k práci zásadních připomínek. Je psána srozumitelně, má logickou strukturu a až na výjimky neobsahuje formální chyby. Grafická úprava textu i obrázku vyhovuje požadavkům kladeným na diplomové práce. 

V teoretické části diplomantka předkládá přehled technologických operací při výrobě sýrů a základní charakterizaci biochemických procesů při zrání sýrů. Diplomantka zde prokázala dobrou schopnost práce s odbornou literaturou. Dokládá to i dostatečný počet citovaných zahraničních zdrojů (27 článků v odborných časopisech a 7 monografií, z nichž bylo použito celkem 14 kapitol). Bohužel právě v seznamu použité literatury se dopustila nejvíce formálních chyb: u řady monografií chybí vydavatel, případně editor (2, 6, 8, 9, 22, 32, 33, 44, 46, 52, 57, 64), u některých primárních dokumentů chybí svazek, případně strany (16, 19, 27, 31, 41, 56), v několika položkách seznamu jsou překlepy (např. 24, 27, 36, 41, 58 - Gairy nebo Diary místo Dairy). 
V experimentální části diplomantka zrealizovala během téměř 150 dnů zrání celkem 22 odběrů vzorků sýra Eidamská cihla, kdy sledovala 2 – 4 vrstvy v hmotě sýrů skladovaných při třech režimech teplot. Zaměřila se jednak na hodnocení základních ukazatelů složení (sušina, NaCl, bílkoviny) a především na stanovení obsahu volných aminokyseliny jako významných produktů proteolýzy. Tyto rozbory dále doplnila stanovením profilu polypeptidů pomocí SDS-PAGE a dvakrát též senzorickou analýzou. Ačkoli z textu není zřejmé, zda byly všechny analýzy prováděny ve všech odebraných vzorcích, představují provedené analýzy obrovský objem experimentální práce. Škoda že je v práci prezentována jen část výsledků, osobně bych se přimlouval za doplnění stávající grafické prezentace vybraných a diskutovaných údajů tabelárním shrnutí všech získaných dat v příloze. K práci mám dále následující připomínky a dotazy:
· Není zřejmý způsob spojování sledovaných vrstev ve 111. dni zrání: na str. 39 je nejprve uvedeno, že byla sledována okrajová I. vrstva (7 mm) a zbylé vrstvy, že byly spojeny do jednoho vzorku (80 mm). V následující větě je ovšem konstatováno, že byly spojeny vrstvy I., II. a III. Podobně při popisu výsledků se na str. 51 hovoří o zredukování počtu sledovaných vzorků na I. a IV vrstvu z důvodu vyrovnání obsahu volných aminokyselina v II. až IV. vrstvě. Na straně 54 je zase naopak konstatováno, že došlo ke spojení I. II. a III. vrstvy.
· Čím si diplomantka vysvětluje vyšší sušinu v okrajové vrstvě i po vyrovnání obsahu NaCl (viz Obr. 12-14) a zvýšení obsahu soli ve středu sýra nad hodnoty v okrajové vrstvě (viz Obr. 15-17)?

· V metodické části ani ve výsledcích není charakterizována reprodukovatelnost stanovených hodnot. Kolikrát bylo stanovení provedeno a jaký byl rozptyl výsledků? Předpokládám, že při každém odběru byl použit nový sýr. Do jaké míry se na kolísání hodnot v průběhu zrání mohla podílela variabilita mezi sýry? 
· Na str. 55 – 56, v Tabulka 3 postrádám informaci o počtu vzorků použitých bylo pro korelační analýzu obsahu volných aminokyselin. Jaké byly kritické hodnoty korelačních koeficientů? Jsou korelační koeficienty 0,98 (Ala-Val), 0,94 (Pro – Phe), 0,83 (Gln-Val), 0,71 (Pro-Thr) a 0,69 (Thr-Lys) skutečně statisticky nevýznamné? 
· Na str. 57 jsou chybné odkazy na obrázky.
· Jak se dalo očekávat, diplomantka zjistila, že snížení teploty při skladování sýrů zpomalilo tvorbu volných aminokyselin. Je možné kvantifikovat k jakému zpomalení došlo? Zajímavé může být ovšem zda snížená teplota ovlivnila charakter zrání, který by se mohl projevit například ve změnách profilu volných aminokyselin. K jeho vyhodnocení by ovšem bylo potřeba použít pokročilých vícerozměrných statistických metod. Škoda, že diplomantka nevyhodnotila obsah volných aminokyselin shlukovou analýzou, jako to učinila v případě výsledků SDS-PAGE.
· Na rozdíl od předchozí části jsou výsledky SDS-PAGE (kap. 5.1.3, str. 62 – 63) prezentovány velmi stručně. Není ovšem vůbec vysvětleno, které frakce bílkovin a peptidů byly identifikovány, mohl být uveden příklad elektroforeogramu. Nejsou uvedena žádná data z kterých byla prováděna shluková analýza ani nejsou uvedena kritéria zvolená při shlukové analýze.
· Přílišná stručnost se týká i metodiky a výsledků senzorické analýzy. Přitom ta je hlavním kritériem jakosti sýrů. Metodiku by bylo vhodné doplnit údaji o hodnotitelích (počet, stáří, zkušenosti s hodnocením sýrů), o podmínkách hodnocení (senzorická laboratoř?) a o přípravě vzorků (byly sýry porcovány na vrstvy podobně jako pro chemické analýzy, temperace vzorků?). Chybí přehled výsledků senzorického hodnocení. Slovní popis výsledků je pak těžko srozumitelný. Lze z pořadového testu podle tuhosti udělat závěr, že byl nějaký vzorek preferován, když z formuláře v příloze vyplývá, že tuhost zde byla hodnocena jako intenzitní deskriptor? Pochopil jsem dobře, že vzorek A měl nejmenší tuhost a z hedonického bodového hodnocení vyplývá, že byl hodnocen hůře než B nebo C?
Přes uvedené připomínky mohu konstatovat, že diplomantka splnila zadané cíle a diplomová práce přinesla řadu zajímavých poznatků. Předloženou diplomovou práci doporučuji k přijetí a hodnotím ji klasifikačním stupněm dobře.
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